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Summary Proteins合omwheat tlour were extracted with a chloroform-methanol mixture， 70% ethanol， 1 % sodium 
dodecy1 su1fate (SDS) and 1 % SDS containing mercaptoethano1 sequential1y. About 29% of the tota1 amount of tlour 
protein was巴xtractedwith the ch1oroform-methano1 (2: 1 ).mixture. The proteins in the extract were confirmed to be 
main1y gliadin by SDS-po1yacry1amide gel electrophoresis. When 合巴eze-driedgliadin was suspended in the 
ch1oroform-methano1 mixture， about 63% of the gliadin was disso1ved in this solv巴nt.High hydrophobicity of gliadin 
suggests that this property may contribute to the bread-making properties oftlour. 














から分離された DSG-l、DSG-2(durum wheat sulfur-rich 
glutenin)は、分子量、アミノ酸組成、 cDNAクローン
において CMタンパク質 (CM-l、CM-2)との類似性が



























タノ ルー、 1%ドデシル硫酸ナト リウム (SDS)、ついで
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を0.01M酢酸に対して透析し、 パーパポ レー ション法 9)
により濃縮した後、凍結乾燥した。
4.たんぱく質の定量
たんぱく 質は， ミク ロケルダール法で定量した (NX
5.7)。
5. SDS-ポリアクリルアミドゲル電気泳動(SDS-PAGE)
SDS-PAGEは、10%ポリアク リルアミ ドゲル (0.75mm
厚スラブ)を使用 し、 Laemmliの不連続緩衝液系 10)を用
いてfrった。ゲルは、0.04%コマジ ・ー ブリリ アン 卜・
ブルーR250(10%三塩化酢酸に溶解)に、350C 20時間
浸漬して染色した。7%酢酸で脱染色したゲルを 565nm






リアク リルアミ ドゲル電気泳動 (SDS-PAGE)の泳動結
果を示している。小麦粉タンパク質の29%がク ロロ ホル
ム メタノ ール(2;1)によって抽出された(Fig.1 Fraction 
A)。次の 70%エタノ ールによる抽出で 22%のタンパク









Oisperse in 60 ml of chloroform-methanol (2:1， vlv) 
by gentle stirring for 2 hr at 250C 
Centrl仇Jgefor 10 min at 3000 rpm 
Super"ata nt Residue 
Filter凶 thrωgh
a filter pa問 rσoyoNo.5C) 








Oisperse in 20 ml of 1 % SoS 
Centr胤Jgeat 12，000 rpm 
Residue 




Fig. 1 Summary of extraction procedure合omwheat f1our. 
クロロホルムーメタノ ール混合溶媒に溶解する小麦グリアジンの性質 的
含まれていないことが示された。1%メルカプ トエ タノ ー
ルを含む I%SDS抽出画分 (FractionD)の泳動パターン
(Fig. 2 d)はグルテニンのサブユニットパタ ーン 1)と一
致 し、クルテニンを含む画分であるこ とを示している。
Table 1 Percentage of nitrogen fractionated from wheat flour 
Fraction Yield (%) 
Wheatflour (100) 
Fraction A 28.9 
Fraction B 23.6 
Fraction C 25.9 
Fraction D 21.8 















Fig.2 SDS-PAGE pa仕emsofthe extracted proteins. 





したタンパク質は、クロ ロホルムーメタノ ール (2: 1) 
を加える と速やかに溶解し、透明な溶液 となった
(Fraction F)。水層 (FractionE)に31%、クロロホルム
層 (FractionG)に 12%、界面の凝縮物に 54%のタンパ






パタ ーンはク ロロホルムーメタノ ール抽出液の泳動バ
ターン (Fig.4 a)と類似している。他方、水層タンパク
質の泳動パタ ーン (Fig.4 c)は、FractionAの泳動パター
ン (Fig.4 a) と異なるこ とが認められた。
Chloroform-methanol (2: 1，v/v) extract (15 ml) 
Wash with 20 ml of water 
Centrifuge 10 min at 3000 rpm 
Water layer Sedimenls in interface Chloroform layer 
(Fraction E) I (Fraction G) 
Dissolve in CM (2:1) 
Fraclion F 
Fig. 3 Surnrnary of企actionationof chloroform-methanol 
(2: 1) soluble proteins合omwheat flour. 
Table 2 Percentage of nitrogen合actionatedfrom 
chloroform-methanol extract 
Fraction Yield (%) 
(100) Chloroform-methanol ex1ract 





Fraction E， F and G correspond to合actionsin Fig. 3. 







Fig.4 SDS-PAGE patems ofthe合actionsfrom the 
chlorofonn-methanol (2: 1) soluble proteins. 






ノール比 1: 2では 25%が溶解するに過ぎないが、1:1 
では 66%、2: 1では 63%が溶解した。ク ロロホルムー
メタノ ール (2: 1)混液に可溶及び不溶グルテニンの泳
動パタ ーンを Fig.5に示す。クロロホルム メタノ ール





























Gliadin (50 mg) was suspended in 30 ml of 
chlorofonn-methanol mixture at200C for 1 hour， 
and centrifuged目
2 3 4 
Migration 
( + ) 
Fig.5 SDS-PAGE patems ofthe soluble and insoluble 
gliadin in chlorofonn-methanol (2: 1) mixture. 
a: gliadin， b: chloroform-methanol (2: 1) soluble gliadin， 
c: chlorofonn-methanol (2: 1) insoluble gliadin 
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